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On sait aujourd'hui faire fexmentex des 
hydrates de carbone et les echelons inter- 
mediaires et finaux qui prennent nais- 
sance lors de la decomposition des hydrates 
5 de carbone vegetaux et animaux, comme 
par exemple Pacide lactique, I'acide pyru- 
vique, I'aldehyde acetique, 1'acide acetique 
et autres analogues. Ceia est realise pres- 
qu'exclusivement par le procddg dit d'ame- 
n6& " 

Or, on a -trouve qu'en outre des substan- 
ces fermentescibles utilisees jusqu'a * pre- 
sent, tons les hydrolysate provenant des. ma- 
tteres nremiSres contenant de la pectine les 
*5 plu3 diverges peuvent fennenter. Comme 
matieres de depart, on peut citer : les peaux 
des pommes, des citrons et des oranges, les 
eossettes de betteraves a sucre, le varech, 
les matieres contenant des pectines consti- 
tutes par les deehets du travail du chanvre 
et du lin, et d'autres matieres vegetales 
ay ant une teneur analogue en pectines. 

Les matieres premieres sont d'abord eou- 
raises a un traitement a la vapeur d'eau, k 
la pression ordinaire ou a celle de la vapeur 
d'eau surchauffee a des temperatures de 
100° a 130° par exemple, le cas echeant 
aussi a un traitement sous pression en 
3o phase liquide ou en phase vapeur et/ou k 
une hydrolase acide ou alcalina 
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Dans ce cas, 1'hydrolyse pent s'effectuer 
en deux stades : d'abord en une hydrolyse 
faiblement acide pour ouviir des pectines, 
pentosanes, etc, pour ies amener a former 
des acides galaturiques, galaturoniques, des 35 
pentoses, etc Les autres parties contenant 
principalement de la cellulose peuvent &re 
hydrolysees dans un deuxteme stade, eui- 
vant des methodes eonnues, dans des condi- 
tions plus rigouseuses. ^ Q 

On a trouve* que 1'hydrolysat resultant, 
obtenu avec des matieres premieres conter 
nant des pectines, qui se compose, pour une 
plus ou moins grande part, d'acide galak- 
turouique ou glucoronique convient a ia cul- 45 
ture de la ievuxe et de- champignons du 
genre de la levure et peut ainsi €tre affects 
a I'alimentation comme un produit a haute 
teneur en albumine et en vitamines, d'une 
valeur nutritive elevee. * 

S'il est deja nouveau et surprenant de ° 
pouvoir faire f ermenter I'acide galakturo- . 
nique ou glucoronique, il est d'autant plus 
surprenant de pouvoir amener a fennenter 
non seulement ces acides eux-memes, mais 55 
encore une grande partie de Fhydrolysat, 
car dans. 1'hydrolyse de la matiere vegetale * 
contenant des pectines, il ee produit une 
ouverture qui donne lieu a la formation de 
1'aeide galakturonique on . glucoronique et 60 
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[888.663] outre des ali- 

des autx* parties fermentable ^meme - Jff *^ ^ Static, = 
temps qtfil ae forme aussi, en , ^ les coss ettes restates comme 55 

1'alcool methylique qui passe notoirement P * 

pour un poison extraordinaire des cellules &uira 0 e. _ . 



5 dans le processus de la fermentation. II 
vient en outre, dans 1'hydrolyeat, des sapo- 
nines, d'autre part des sels inorgamques 
solubles, comme des oxalates et autre* ana- 
logues. On devait, sans plus, s'attendre k ce 
to que 1'enstmble de ces compcsants nuisibles 
affaiblissent la fermentation smon precise- 
m ent d'une maniere totale, du moins pour- 
tant dans une me sure importante. Mais — 
et cela surprend - ces inconveniente ne se 
l5 px&entent pas. La eroissance des levies 
utiles et des champignons du genre de la 
levure u'est pas entravee. La fermentation 
a lieu, selon 1'invention, d'une mamere pra- 
tiquement quantitative. 
a0 L'hydrolyse des matieres vegetales eon£ 
nant des pectines pent, le cas echeaut etre 
conduite de maniere qu'en y F«*J 
d'une maniere adequate, en milieu f aible- 
m ent alcalin, par exemple, la cellulose de 
2 5 la matiere premiere — par exemple des cos- 
eettes de betteraves a sucre, du chanvre ou 
du lin — peut etre avantageusement em- 
ployee pour en extraire la cellulose. 
P La fermentation peut s'efEectuer avec la 



oxrage. . 
La mise en ceuvre du precede est mise en 
lumiere par les examples suivants. • 

1» 400 gr. de peetine de.pommes out curt 
pendant £ heuxes avec 10 litres dWe 6o 
Llfurique a 1%; 3> out ete neutrahses 
avec de la ckaux jusqu'a un P H de 5 «t ffi- 
txes. On a melange 12 gr. ^ pbospbate 
d'ammoniaque double, 80 gr. de sulfate 
d'ammoniaque, 10 gr. de sulfate de potasse 65 
et 7 gr. de sulfate de magnesie et le comple- 
ment a SO litres en eau. L'ensemencement a 
et4 fait avec 400 gr. d'une torola utilia ap- 
propriee (teneur en eau : 79 %). On y 
fait arriver 1'hydrolysat de pectine conte- 7« 
nant le sel nutritif dans 1'espace de hurt 
beures, avec aeration. La levure . est wee 
apres 0 beures. On obtient 1,35 kg. de le- 
vure (teneur en eau s 78,8 %). Le poids 
de la levure secbe s^est done accru de 204 7° 



examines. , 

2" 35 litres d'hydrolysat de cossettes de 
betteraves, renfermant 565 gr. de matieres 
hydrolyses, &rent additionnes avec . les 
sels nutritifs inorganiques usuds. On les »° 
-it an contact de 700 gr. 



La fermentation peut settectuer avw » fteneur en eau 



la monilia Candida et des cultures mixtes 
de ces microorganismes avec aeratiom 

Le present precede constitue un impor- 
tant progres teebnique en ce sens que des 
35 products consommes jusqu'a present eemme 
founages, par exemple les cossettes de bet- 
& sucre, contenant rdativement pen 
d'albumine, et de i'albumine do vsueur pen 
gLevee, soni ameUores du fait que la teneur 
io en albumin* est notablement augment* et 
que la qualite en est amelioree. On obtient 
1 outre, un enricbissement tres considera- 
ble en vitammes. Par le precede eemf^e 

a 1'invention, on peut dorenavant affecter 
45 a la eonsommatien fourragere des produite 
qui etaient inaptes a cette utilisation ]us- 
L'a pr&ent, comme par exemple, les peaux 
de citrons et d'oranges, le vareeh, les inatie- 
Tea contenant des pectines, provenant des 
fro decbets du travail du lin et du cbanvre. 

Lorsqu'on traite, par exernp^ des eos- 
eettce de betteraves a sucre d'abord par ia 



fait arriver 1'hydrolysat contenant ks sds 
nutritifs dans 1'espace de 8 beures avec afr 
ration. Apres 9 beures, on en a separe 00 
2 25 kg. d'oidium laetis (teneur en eau . 
79 2 %\ Le poids de la masse de champi- 
gnons secbe /est done accru de 320 gram- 
mes. , no 

BESUSEE t 3 

1« Ce precede de preparation d'aumenis 
contenant de I'albumine se caxactlnse par 
le fait qu'apres le traitement par la vapeur 
d'eau et/ou l'hydrolyse des matieres pre- 
mierea vegetales contenant des pectines, <P 
1'hydrolysat est soumis a la fermentation; 

2° L'hydrolysat, constitug prmcipale- 
ment par des acides galakturoniques ou glu- 
coroniques fermente. 
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